Ryzové koule se syrem
Lipanek plnéné mletym
masem

@ 60 minut narocnost @ @O O

Ingredience (na 12 kouli)

Ryzové koule:

e 250 g ryze arborio

¢ 1,3 1 vody

* 20 g Jiho¢eského masla
e sul

¢ olivovy olej

* 50 g syru Lipanek 48%

Masova smeés:

¢ 200 g mletého hovéziho masa
¢ 0,5 cibule

¢ 200 ml sekanych raj¢at
¢ 100 g syru Lipanek 48%
¢ 20 g JihoCeského masla
e sul

* pepf

¢ 50 g mrazeného hrasku
¢ 200 g hladké mouky

¢ 300 g strouhanky

e sul

¢ olej na smazeni

Navod na pfipravu:

Do hrnce nalijeme olivovy olej, lehce oprazime suchou ryzi, zalijeme 1 litrem vody, osolime a vafime do zméknuti.
Po uvafeni vmichame 50 g syra Lipanek a nechame vychladnout. Mezitim si pfipravime masovou smés. Na oleji
zpénime na kosti¢ky nakrajenou cibuli, pfidame mleté maso, raj¢ata, osolime a opepfime. Vafime cca 30 minut.
Nakonec pfiddme hraSek a zbytek syra Lipanek. Ze studené ryze vytvarujeme kuli¢ky, do kterych udélame prstem
dllek a naplnime je masovou smési. Mouku smichame s 300 ml vody. Hotové kulicky obalime v mouce

a strouhance. Obaleni opakujeme dvakrat. Pe¢eme ve vétSim mnozstvi oleje dozlatova.
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